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Seguridad y Desinfeccion

Su Pricnidad #1/

A medida que reabre su negocio a los servicios de comedor, es

fundamental garantizar a su personal y clientes los estandares de seguridad

y las practicas de desinfeccidn que ha implementado.

Sus clientes estdn buscando una experiencia gastrondmica que los haga
sentir cdmodos y confiados de que su seguridad es su prioridad #1.
Consulte estos recursos para obtener mas informacion sobre el protocolo de

seguridad y desinfeccion:
v' Sysco Foodie — Mantener sus Operaciones de Manera Segura

v U.S. Food & Drug Administration: Guia de las mejores practicas de
seguridad alimentaria

v" Informacion y recursos sobre Coronavirus de la NRA

De acuerdo con las directrices de la NRA en materia de
seguridad y desinfeccion, tenga en cuenta lo siguiente:

* Deseche todos los alimentos que estén vencidos.
* Cuando se habilite el funcionamiento de los bufetes y barras de ensalada, por
orden local o estatal, deberan contar con proteccidn contra estornudos.

* Asegurese de que la persona a cargo esté certificada por ServSafe y que su
certificacidon estd actualizada. Proporcione capacitacion sobre manipulacion de
alimentos para actualizar a los empleados.

* Limpie y desinfecte minuciosamente toda la instalacién. Concéntrese en las
zonas de alto contacto que tocarian tanto el personal como los clientes.

* Entre mesas, limpie y desinfecte los condimentos, los dispositivos de pedidos
digitales, las dreas de autoservicio, mesas y areas de contacto comunes.

* Limpie y desinfecte los menus reutilizables. Si utiliza menus en papel,
deséchelos después de cada uso del cliente.

* Implemente procedimientos para aumentar la frecuencia con la que limpia 'y
desinfecta las superficies en la parte interior de las instalaciones.

* Revise los bafios regularmente y limpielos y desinféctelos en funcién de la
frecuencia de uso.

* Coloque el desinfectante de manos en un lugar disponible para los clientes.

* Implemente el protocolo de deteccion de la salud del personal basado en las
recomendaciones del CDC. CDC: Recursos para empresas y empleadores

* Promueva el uso Equipo de Proteccién Personal (Personal Protective
Equipment, PPE), como guantes y mascaras.

* Promueva productos de un solo uso, como condimentos previamente
racionados, pajillas envueltas y menus desechables.

* Considere los dispensadores automaticos de toallas de papel y jabdn, los
inodoros automaticos y los abrepuertas automaticos.

Mantenerse informado con las
directrices locales, estatales y
federales para la seguridad y la
desinfeccion es fundamental a
medida que toma decisiones e
implementa cambios en su
operacion.

Recursos para el COVID-19 e

informacién por Estado de la
Asociacion Nacional de

Restaurantes

Llame a Sysco Marketing Services al 1-800-380-6348 o envie un correo electrénico a

info@syscomenuservices.com



https://foodie.sysco.com/covid/keeping-your-operations-safe-during-covid19/
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/best-practices-retail-food-stores-restaurants-and-food-pick-updelivery-services-during-covid-19
https://restaurant.org/COVID19
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/organizations/businesses-employers.html
https://restaurant.org/Downloads/PDFs/business/Assoc-State-Covid19-Resources.pdf



